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『専門実習Ⅳ（総合）』は製菓衛生師コース 2 年生の必修科目で、ガイダンス 1 回、洋菓子
とパンの実験実習各 7 回から構成される、オムニバス形式のアクティブラーニング型授業 注2）
である。既存の製菓実習授業では、毎回の授業ごとに新しい菓子 1 ～ 3 種類について、その
歴史と使用する材料の特徴や使用目的、製法や工程と作業のポイント、仕上がりの風味などを
学ぶことを目的としているが、『専門実習Ⅳ（総合）』では、過去に製菓実習で学んだ洋菓子の










実習は学生を ₄ ～ ₅ 人1班のグループに分け、「オレンジゼリー」「クレーム・カラメル（カ
スタードプリン）」「パータ・シュー（シュー皮）」「クレーム・パティシエール（カスタードク
リーム）」「生クリーム」「パウンドケーキ」「フィユタージュ（パイ生地）」の 7 種類を題材とし
て、授業 ₁ 回につき製品 ₁ 種類をテーマとし、基本配合から材料・配合比率・製法を変えた製





























・基本配合の牛乳の 2 / 3 を水に置き換え（卵の熱凝固における牛乳の凝固促進効果の検証）





















































授業最終回の 2018年 7月 24日、履修学生を対象とした自己評価アンケートを実施した（回
答 32名）。 





















































































S A B+ B B－ C 計
クレーム・カラメル 0% 0% 2.8% 2.8% 0% 0% 5.6%
凝固剤（オレンジゼリー） 0% 0% 0% 5.8% 0% 0% 5.8%
パータ・シュー 2.8% 8.6% 2.8% 14.3% 2.8% 2.8% 34.1%
クレーム・パティシエール、生クリーム 0% 0% 5.8% 2.8% 0% 0% 8.6%
パウンドケーキ 2.8% 0% 5.8% 5.8% 0% 0% 14.4%
フィユタージュ 2.8% 0% 5.8% 14.3% 0% 0% 22.9%
その他 0% 0% 0% 0% 5.8% 2.8% 8.6%
計 2.8% 8.6% 11.4% 25.7% 2.8% 2.8% 54.1%
表３　学期末課題の評価方法
レシピ理解度

















S A B B－
目的に沿ったアレ
ンジを試みた
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